
ການປ່ອຍໃຫ້ເຢັນທີ່ ບ ່ ຖື ກຕ້ອງແມ່ນອີ ກ
ສາເຫດຫ ັ ກໜ ່ ງຂອງການເກີດພຍາດໃນ
ອາຫານ. ການປ່ອຍໃຫ້ອາຫານເຢັນລົງຢ່າງ
ໄວວາແມ່ນມີ ຄວາມສ າຄັນເພ່ືອບ ່ ໃຫ້ເຊື ້ ອແບັກ
ທີ ເຣຍຈະເລີ ນເຕີບໂຕໃນອາຫານໃນຂະນະທີ່ ຢ ່
ໃນຊ່ວງອຸນຫະພ ມອັນຕະລາຍ 41F-135F). 

 

ອາຫານຕ້ອງໄດ້ຮັບການປ່ອຍໃຫ້ເຢັນລົງຈາກ 
135F ຫາ 70F ພາຍໃນໄລຍະເວລາ ສອງ
ຊ່ົວໂມງທ າອິ ດ ແລະ ຫ ັ ງຈາກນ້ັນແມ່ນຕ າ່່
ກວ່າອຸນຫະພ ມ 41F ພາຍໃນໄລຍະເວລາທັງ
ໝົດຫົກຊ່ົວໂມງຈາກຂ້ັນຕອນການເລີ ມປ່ອຍ
ໃຫ້ເຢັນ. 

 

ນີ ້ ແມ່ນຂ້ັນຕອນທີ່ ເຮັດໃຫ້ອາຫານເຢັນລົງໄດ້
ໄວ: 

• ວາງອາຫານໄວ້ໝ ້ ຕ້ືນ 

• ແບ່ງອາຫານອອກໃສ່ໝ ້ ທີ່ ນ້ອຍ ແລະ 
ບາງກວ່າ (ເຊັ່ ນ: ອາຫານປີ ້ ງທີ່ ໜາ) 

• ໃຊ້ເຄື່ ອງມື ທີ່ ເຮັດໃຫ້ອາຫານເຢັນໄວ ເຊັ່ ນ 
ການໃຊ້ນ ້ າກອນ 

• ຄົນອາການຢ ່ ໃນກ່ອງບັນຈຸທີ່ ຢ ່ ໃນນ ້ າແຊ່
ນ ້ າແຂງ ຫ ື  ໃນອ່າງກະກຽມອາຫານ 

• ນ າໃຊ້ກ່ອງບັນຈຸ (ເຊັ່ ນ ໂລຫາແທນຢາງ)ທີ່

ສາມາດລະບາຍຄວາມຮ້ອນໄດ້ໄວ 

• ເພ່ີມນ ້ າກ້ອນເຂົ ້ າໃນວັດຖຸດິ ບ (ຖ່ົວທີ່ ນ າ
ມາຂ້ົວໄວ້ແລ້ວ, ນ ້ າແກງ) 

 

ອາຫານທີ່ ເຢັນລົງຕ້ອງເປີ ດ ຫ ື  ປິ ດຫ ົ ມໆ ແລະ 
ປ້ອງກັນຈາກການປົນເປື ້ ອນຈາກດ້ານເທິ ງ. 
ບ່ອນມ້ຽນຖ້ານເທິ ງຫົວແມ່ນບ່ອນທີ່ ດີ ໃນການ
ເກັບອາຫານທີ່ ເຢັນລົງ. ຕ້ອງຮັບປະກັນວ່າວາງ
ກ່ອງບັນຈຸໃຫ້ມີ ພ້ືນທີ່ ຫວ່າງ ແລະ ບ ່ ວາງຊ້ອນ
ກັນ, ເຊິ ງຈະເຮັດໃຫ້ຄວາມຮ້ອນອອກບ ່ ໄດ້. 

 

ສິ່ ງທີ່ ສ າຄັນແມ່ນບັນທ ກອຸນຫະພ ມຂອງ
ອາຫານທີ່ ທ່ານກ າລັງປ່ອຍໃຫ້ເຢັນ ແລະ ເວລາ
ທີ່ ໃຊ້ເພ່ືອໃຫ້ຮ້່ ວ່າວິ ທີ ການປ່ອຍໃຫ້ເຢັນຂອງ
ທ່ານໄດ້ຜົນ. 

 

ເອົ າໃຈໃສ່ອາຫານທີ່ ເຮັດຈາກວັດຖຸດິ ບທີ່ ມາ
ຈາກອຸນຫະພ ມຫ້ອງ, ເຊັ່ ນ ປາທ ນ່າກະປ໋ ອງ, 
ແຈ່ວໝາກອາໂວກາໂດ້, ແລະ ສະຫ ັ ດໝາກ
ເລັ່ ນ. ອາຫານເລົ່ ານີ ້ ຕ້ອງໄດ້ວາງລົງທັນທີ່ ຢ ່ ໃນ
ຫ້ອງເຢັນ (ບ ່ ແມ່ນຖ້ານເທິ ງ) ພາຍຫ ັ ງຈາກ

ການກະກຽມເພ່ືອໃຫ້ມີ ຄວາມເຢັນທີ່ ເໝາະສົມ
ທີ່ ຕຕ ່ າກວ່າ 41F ພາຍໃນ 4 ຊ່ົວໂມງ 

ການປ່ອຍເຢັນໃນໜ່ວຍບ ລິ ການອາຫານ
ເຄື່ ອນທີ  

ໜ່ວຍບ ລິ ການອາຫານເຄື່ ອນທີ່ ອາດຈະບ ່ ເຮັດ
ໃຫ້ອາຫານທີ່ ອາດມີ ຄວາມອັນຕະລາຍ(PHF) 
ເຢັນລົງ ຖ້າບ ່ ປະຕິບັດຕາມໜ ່ ງໃນເງື່ ອນໄຂ
ດ່ັງນີ ້ : 

• ອາຫານແມ່ນໄດ້ປ່ອຍໃຫ້ເຢັນ ຢ ່ ໃນຫ້ອງ
ຄົວທີ່ ໄດ້ຮັບອະນຸຍາດ; 

• ອຸປະກອນເຄື່ ອງເຢັນທາງການພານິ ດທີ່ ມີ
ໃຫ້ໃນໜ່ວຍ; ຫ ື  

• ຂ້ັນຕອນການປ່ອຍໃຫ້ເຢັນທີ່ ເປັນລາຍລັກ
ອັກສອນ ແມ່ນໄດ້ຮັບການກະກຽມລ່ວງ
ໜ້າ ແລະ ໄດ້ຮັບການອະນຸມັດໂດຍ ເຈົ ້ າ
ໜ້າທີ່ ກວດສອບກ່ອນການດ າເນີ ນການ
ເຮັດຄວາມເຢັນໃນໜ່ວຍ. ຜ ້ ທີ່

ຮັບຜິດຊອບຕ້ອງໄດ້ຮັກສາບັນທ ກຄວາມ
ເຢັນ ແລະ ບັນທ ກການວັດອຸນຫະພ ມເພ່ືອ
ເປັນຫ ັ ກຖານວ່າອາຫານແມ່ນໄດ້ຖື ກປ່ອຍ
ໃຫ້ເຢັນລົງຢ່າງຖື ກຕ້ອງ. ບັນທ ກການເຮັດ
ຄວາມເຢັນຕ້ອງໄດ້ຮັບການຮັກສາຢ ່ ໃນ
ໜ່ວຍເປັນເວລາ 90 ມື ້  ແລະ ຕ້ອງມີ ໄວ້
ເພ່ືອທົບທວນລະຫວ່າງການກວດກາ 

• ໜ່ວຍບ ລິ ການອາຫານເຄື່ ອນທີ່ ທີ່ ໄດ້ຮັບ
ອະນຸຍາດກ່ອນ ວັນທີ  1 ເດື ອນ ມັງກອນ ປີ  
2020 ຕ້ອງໄດ້ປະຕິບັດຕາມຂ ້ ກ ານົດນີ ້  
ພາຍໃນ ວັນທີ  1 ເດື ອນ ກ ລະກົດ ປີ  2020. 

ການປ່ອຍໃຫ້ເຢັນ  

ເອກະສານຂ ້ ມ ນຄວາມຈິ ງຂອງກົດລະບຽບອາຫານໝາຍເລກ 31 

ສິ ່ ງ ທີ ່ ທ່ າ ນ ຄ ວ ນ ຮ ້ ກ່ ຽ ວ ກັ ບ ກົ ດ ລ ະ ບ ຽ ບ  
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ໂຄງການປ້ອງກັນພະຍາດທີ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ 

OAR 333-150-0000, 
ພາກທີ  3-501.14 

 
ການປ່ອຍໃຫ້ເຢັນ. 
 
(A) ອາຫານທີ່ ປຸງສຸກທີ່ ອາດມີ ຄວາມເປັນ
ອັນຕະລາຍ (ເວລາ/ການຄວບຄຸມອຸນຫະພ ມ
ເພື່ ອຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ) ຕ້ອງໄດ້
ປ່ອຍໃຫ້ເຢັນລົງ:  
 
(1)  ພາຍໃນ 2 ຊ່ົວໂມງ ຈາກ 57ºC (135ºF) 
ຫາ 21ºC (70°F); P ແລະ 
 
(2) ພາຍໃນເວລາທັງໝົດ 6 ຊ່ົວໂມງ ຈາກ 
57ºC (135ºF) ຫາ 5ºC (41°F) ຫ ື  ຕ ່ າກວ່າ
ນ້ັນ. P 
 
(B) ອາຫານທີ່ ອາດມີ ຄວາມເປັນອັນຕະລາຍ 
(ເວລາ/ການຄວບຄຸມອຸນຫະພ ມເພື່ ອຄວາມ
ປອດໄພຂອງອາຫານ) ຕ້ອງໄດ້ປ່ອຍໃຫ້ເຢັນ
ລົງພາຍໃນ 4 ຊ່ົວໂມງ ລົງຫາ 5oC (41oF) ຫ ື  
ຕ າ່່ ກວ່ານ້ັນ ຖ້າການກະກຽມຕ້ັງແຕ່ວັດຖຸ
ດິ ບທີ່ ຢ ່ ໃນອຸນຫະພ ມຫ້ອງ, ເຊັ່ ນ ອາຫານ
ແຫ້ງ ແລະ ປາທ ນ່າກະປ໋ ອງ. P 

ເຫດຜົນດ້ານສາທາລະນະສຸກ: 
 
ການປ່ອຍໃຫ້ເຢັນທີ່ ປອດໄພຕ້ອງໄດ້ໄລ່ຄວາມ
ຮ້ອນອອກຈາກອາຫານໂດຍໄວເພ່ືອປ້ອງກັນບ ່ ໃຫ້
ເຊື ້ ອຈຸລະຊີ ບເຕີ ບໂຕ. ການປ່ອຍໃຫ້ອາຫານເຢັນ
ລົງເກີນເວລາອາດເຮັດໃຫ້ອາຫານເປັນອັນຕະລາຍ
ໄດ້ ເວລາ/ການຄວບຄຸມອຸນຫະພ ມເພ່ືອຄວາມ
ປອດໄພຂອງອາຫານ) ແມ່ນໄດ້ຮັບການລະບຸວ່າ
ເປັນອີ ກສາເຫດໜ ່ ງທີ່ ເຮັດໃຫ້ເກີດພະຍາດຈາກ
ອາຫານ. ລະຫວ່າງການປ່ອຍໃຫ້ເຢັນລົງ, ອາຫານ
ທີ່ ອາດມີ ຄວາມເປັນອັນຕະລາຍ ເວລາ/ການຄວບ
ຄຸມອຸນຫະພ ມເພ່ືອຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ) 
ແມ່ນມີ ຄວາມສ່ຽງທີ່ ຈະມີ ເຊື ້ ອພະຍາດຈຸລະຊີ ບ
ຫ າຍຊະນິ ດເກີດຂື ້ ນໄດ້. ຖ້າອາຫານນ້ັນບ ່ ໄດ້ຮັບ
ການປ່ອຍໃຫ້ເຢັນລົງພຽງພ ອີ ງຕາມຂ ້ ກ ານົດນີ ້ , 
ເຊື ້ ອພະຍາດຈຸລະຊີ ບອາດຈະມີ ຈ ານວນທີ່ ເຕີ ບໂຕ
ພຽງພ ທີ່ ຈະເປັນໃຫ້ເກີດພະຍາດທີ່ ມາຈາກ
ອາຫານ. 
 
ຖ້າຂ້ັນຕອນການປຸງແຕ່ງກ່ອນການປ່ອຍໃຫ້
ເຢັນພຽວພ  ແລະ ບ ່ ມີ ການປົນເປື ້ ອນເກີດຂ ້ ນ, 
ນອກເໜືອຈາກເຊື ້ ອຈຸລະຊີ ບທີ່ ມາໃນຮ ບແບບໄຂ
ຕ້ອງໄດ້ຮັບການກ າຈັດທັງໝົດ ຫ ື  ບ ່ ສາມາດ
ຈະເລີ ນເຕີ ບໂຕໄດ້ ຍົກເວ້ັນເຊື ້ ອພະຍາດຈຸລະຊີ ບ
ເຊັ່ ນ Clostridium perfringens ຫ ື  Bacillus 
cereus. ເຖິງຢ່າງໃດກ ່ ຕາມ, ຖ້າເງື່ ອນໄຂການຂ້າ
ເຊື ້ ອຍັງຕ ່ າກວ່າມາດຖານ, ເຊື ້ ອພະຍາດອື່ ນໆເຊັ່ ນ 
Salmonella ຫ ື  Listeria monocytogenes 
ສາມາດເກີດຄື ນໄດ້ Salmonella or Listeria 
monocytogenes. ດ່ັງນ້ັນ, ຂ ້ ກ ານົດໃນການປ່ອຍ
ໃຫ້ອາຫານເຢັນລົງແມ່ນອີ ງໃສ່ລັກສະນະການເຕີ ບ
ໂຕຂອງພະຍາດທີ່ ອາດຈະຍັງມີ ຊີ ວິ ດ ຫ ື  ປົນເປື ້ ອນ
ພາຍຫ ັ ງການປຸງແຕ່ງ ແລະ ສາມາດເຕີ ບໂຕໄດ້
ຢ່າງໄວວາພາຍໃຕ້ອຸນຫະພ ມທີ່ ສ້າງເງື່ ອນໄຂ. 
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